Kolac s hrozny a beze
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

- korpus

- maslo 140 g

- mouckovy cukr 100 g

- zloutek 4 ks

- mléko 150 g

- polohruba mouka 280 g

- prasek do peciva 0.5 balicek

- hroznové vino 250 g

- hrubd mouka na vysypani 1 ks
- tuk na vymyzani formy 1 ks

- bezé

- bilek 4 ks

- krupicovy cukr 50 g

- mouckovy cukr 50 g

- strouhany kokos 100 g

- mouckovy cukr na posypani 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Zméklé maslo utreme s cukrem do pény. Postupné zaslehame zZloutky a vlazné mléko. Nakonec
vmichame prosatou mouku s praskem do peciva.

Tésto vlijeme do vymyzané a vysypané formy a poklademe ho kulickami vina. Kola¢ nechame zapéct
asi 20 minut na 160.


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Z bilka a krupicového cukru pripravime snih. Postupné po lzicich do néj zaslehdme mouckovy cukr a
zlehka vmichame strouhany kokos.

Snih z bilku pak rozetreme na predpeceny kola¢, poprasime mouckovym cukrem.

Kolac¢ dopeceme asi 20 minut dozlatova na 150.



